“wm RECEPT

e Domadci razno-pSenicny chlieb (2 x 1100 g)

Cas pripravy, kysnutia a pe¢enia: 8 hod. + 2 hod. chladnutie hotového chleba

STARTER:
Suroviny na Startér:
- 2-3 PLrazného celozrnného kvasku (alebo 1 celd kocka kvasnic)
- 300 g celozrnnej raznej muky
- 600 g vlaznej vody
- 2 CL trstinového cukru alebo medu

Postup:

Vsetky suroviny dame do lipového koryta alebo kysnicky (misa na cesto s uzatvaratelnym vrchnakom), dékladne
premiesame habarkou, aby vzniklo vlaéne jemné polohusté cesticko, zakryjeme vrchnakom alebo féliou a
nechdme 2-3 hod. nakysnut, kym neuvidime v Startéri bublinky.

Startér po 2-3 hod.

Zamiesané suroviny na startér

PRIPRAVA KVASKOVEHO CESTA:

Suroviny na cesto:
- 150 g raznej celozrnnej muky
- 400 g raznej chlebovej muky
- 400 g pSenic¢nej hladkej muky
- 0,5 lvlaznej vody
- 4 Cajové lyzicky mletej himalajskej soli
- 4 cajové lyZicky rasce
- 4 c¢ajové lyzicky lanovych semienok
- 5 polievkovych lyZic oleja

Pozndmka: Vhodny je olej s bodom dymenia nad 200°C — napr. Fritol, nakolko chlieb budeme piect pri teplote
250°C a 180°C. Urcite neddvajte do chlebového cesta olivovy olej, ktory sa uZ pri teplote 45°C meni na cyklické
uhlovodiky, ktoré spésobuju onkologické ochorenia. Preto je olivovy olej vhodny najmé pre student kuchyriu.

Postup:

Do koryta so startérom priddme vsetky suroviny na cesto a dékladne vymiesime (varechou/ruc¢ne). Cesto ma byt
lepkavé, vlacne a stredne tuhé. Vymiesené cesto zarovname stierkou dorovna a potom koryto s cestom
zakryjeme vrchnakom alebo fdliou a nechame 3 hod. vykysnut na teplom mieste.

Vsetky suroviny v koryte Zamiesané a zarovnané cesto Prikryté vymiesené cesto
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e Domadci razno-pSenicny chlieb (2 x 1100 g)

MIESENIE BOCHNIKOV:
Pomocky:
- 2 chlebové formy na pecenie chleba
- 2silikdnové pruzné vrchnaky o priemere min. 45 cm alebo féliu na zakrytie foriem
- Olej na vymastenie foriem (idedlny je olej Fritol, ktory je vhodny az do 230°C)
- Stetec na vymastenie foriem
- PSeni¢na hladkd muka na premiesenie cesta a posypanie dosky
- PodloZka na miesenie cesta

Postup:

1. Obidve chlebové formy dokladne vymastime olejom so Stetcom a tiez vymastime Stetcom aj 2 silikdnové
pruzné vrchnaky, ktorymi potom prikryjeme formy s cestom na dokysnutie.

2. Vykysnuté cesto rozdelime na polovicu. Prvu polovicu cesta poloZzime na dobre pomucenut (hladka pSeni¢na
muka) drevenu dosku a pomucime aj samotné cesto.

3. Cesto zlahka premiesime a vytvarujeme valec, ktory vloZime do vymastenej chlebovej formy tak, Ze spoj cesta
umiestnime na dno formy. Postup opakujeme aj s druhou polovicou cesta. Cesto v chlebovej forme ihned
prikryjeme vymastenym silikdnovym vrchnakom a nechame kysnut dalsie 2-3 hodiny.

Formy prikryjeme silikénovymi
naolejovanymi vrchndkmi
a nechdme kysnut dalsie 2-3 hod.

Valec cesta vioZime do formy Cesto zatlacime do rohov

4. Po dokysnuti odkryjeme obidve formy, cesto potrieme olejom a eSte nechame dokysnut odokryté 15 minut,
kym sa nevyhreje trdba na 250°C - mriezku v trdbe umiestnime na 2. Uroven odspodu.

Naolejované bochniky po 15. min. kysnutia
tesne pred vloZenim do vyhriatej truby
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e Domadci razno-pSenicny chlieb (2 x 1100 g)

PECENIE CHLEBA:

Postup:
1. Vykysnuté bochniky vloZime do vyhriatej rury a pecieme prvych 18 min. pri teplote 250°C. Potom zniZime
teplotu na 180°C a pecieme dalsich 50 min..

2. Po upeceni vyberieme chleba z foriem a poloZzime na drevenu dosku alebo nerezovd mriezku vychladnut.
3. Chlieb mézeme krajat a konzumovat po upeceni najskor po 2 hodinach chladnutia.

Razny chlieb p 2 hod. chladnutia

& obrdi cheet



